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Upaya peningkatan nilai tambah bagi petani kopi rakyat di Desa Sumbersalak Kecamatan Ledokombo harus ditingkatkan, hal 
ini dikarenakan petani menjual produk biji kopi secara curah dengan harga yang relatif rendah. Kondisi ini menguntungkan 
pedagang pengepul tetapi merugikan petani. Untuk mensiasati situasi tersebut maka diperlukan upaya meningkatkan nilai 
tambah produk kopi khususnya dari kualitas S menjadi biji kopi sangrai. Sebagai gambaran harga kopi bubuk asli di tingkat 
petani berkisar Rp. 40.000,-/kg. Bila biji kopi kualitas S dibuat menjadi bubuk kopi dengan rendemen 0,8 maka dari 1 kg biji 
kopi dihasilkan 0,8 kopi bubuk asli. Nilai tambah kotor yang diperoleh petani untuk per kg-nya adalah berkisar Rp. 20.000,-. 
Kegiatan diversifikasi produk ini sejalan dengan 5 Program yang dicanangkan Pemerintah yaitu antara lain: (1) peningkatan 
pendapatan petani, (2) meningkatkan eskport dan menurunkan import, (3) memperbanyak kegiatan kerja di tingkat petani, (4) 
memajukan industri, serta (5) menjaga stabilitas nasional. 
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I. PENDAHULUAN 
Pengembangan industri biji kopi sangrai skala kecil 
di tingkat kelompok tani dapat memberikan beberapa 
insentif ekonomis. Kelompok mitra dalam pengabdian 
BOPTN ini adalah Kelompok Petani Kopi Rakyat 
Sumbersalak Kecamatan Ledokombo. Berada di lereng 
Gunung Raung, lokasi Desa Sumbersalak Kecamatan 
Ledokombo sangat strategis untuk komoditas kopi. Harga 
biji kopi gelondongan di tingkat petani saat ini adalah Rp. 
3.000,- hingga Rp. 4.000,- /kg, harga kopi gabah Rp. 9.000,-
/kg, harga kopi beras dengan mutu ekspor Rp. 19.000,-/kg 
hingga Rp. 20.000,-/kg. Harga kopi yang cenderung 
berflutuatif menyebabkan petani mengusahakan 
diversifikasi usaha untuk meningkatkan pendapatan. Salah 
satunya dengan pembuatan produk biji kopi sangrai di 
tingkat petani. Hasil panen kopi rakyat di kelompok tani 
kopi Sumbersalak dikategorikan dalam dua kriteria mutu 
yaitu: (a) biji kopi mutu lokal (ukuran kecil) dan (b) mutu 
eksport (ukuran sedang dan besar). Rata-rata kualitas kopi 
mutu lokal sebesar 20 % dari total nilai panen, sedangkan 
mutu eksport 80 %. Harga di tingkat petani untuk mutu 
lokal berkisar antara Rp. 12.000,- hingga Rp. 13.000,- per 
kg-nya (Data Lapangan, Maret 2015). Kopi kualitas eksport 
diminati para pedagang besar yang langsung datang ke 
lokasi untuk selanjutnya dijual ke industri makanan dan 
minuman atau langsung dieksport ke luar negeri. Kopi 
dengan mutu lokal (ukuran kecil) dipasarkan ke Madiun dan 
Blitar dengan harga murah.  
Untuk lebih meningkatkan nilai tambah dari produk 
kopi khususnya dari kualitas lokal, kelompok tani kopi 
“Sumbersalak” berkeinginan mengolah menjadi kopi 
sangrai. Biji kopi kualitas lokal jika dibuat menjadi bubuk 
kopi mempunyai rendemen 0,8 sehingga dari 1 kg biji kopi 
akan dihasilkan 0,8 kopi bubuk asli. Nilai tambah kotor 
yang diperoleh petani untuk per kg-nya adalah berkisar Rp. 
20.000,-. Kopi kualitas eksport diminati para pedagang 
besar yang langsung datang ke lokasi untuk selanjutnya 
dikonsumsi industri makanan dan minuman atau langsung 
dieksport ke luar negeri. Sedangkan kopi dengan ukuran 
kecil mempunyai pangsa pasar khusus dari Madiun dan 
Blitar yang diolah menjadi kopi bubuk dengan cita rasa kopi 
yang khas. 
Untuk lebih meningkatkan nilai tambah dari produk 
kopi khususnya dari kualitas lokal, kelompok tani kopi 
rakyat “Sumbersalak” berkeinginan untuk menjual kopi 
kualitas lokal berupa bubuk kopi asli. Hal ini dikarenakan 
adanya pangsa pasar yang jelas baik dari pasar lokal 
maupun pasar luar kota yang bersedia untuk menampung 
hasil bubuk kopi tersebut.  




Target dari kegiatan pengabdian masyarakat ini 
adalah: (a) Mengembangkan potensi biji kopi kualitas S atau 
pecah sebesar 20 % dari total panen menjadi biji kopi 
sangrai, (b) Menghasilkan produk biji kopi sangrai sehingga 
diperoleh dengan nilai tambah kotor berturut-turut sebesar 
Rp. 20.000,- per kg-nya, (c) Membuka peluang kerja baru di 
bidang pengolahan bubuk kopi paling tidak 3 – 5 orang 
dalam kelompok tani, (d) Mengisi potensi pasar yang jelas 
dan harga yang tinggi sehingga diperoleh insentif harga, (e) 
Memperkenalkan produk biji kopi sangrai di kelompok tani 
lainnya, sehingga dapat dijadikan percontohan bagi 
pengembangan kelompok tani kopi lainnya. Luaran dari 
kegiatan pengabdian masyarakat ini adalah: (a) produk biji 
kopi sangrai, (b) paket peralatan penyangrai kopi, (c) 
publikasi media massa, dan (d) prosiding seminar hasil 
pengabdian. 
 




























Penyangraian (roasting) merupakan proses penting 
dalam pengolahan kopi dan menentukan mutu kopi yang 
diperolehnya. Proses ini mengubah biji-biji kopi mentah 
yang tidak enak menjadi bahan minuman dengan aroma dan 
citarasa khas. Penyangraian bertujuan untuk mendapatkan 
biji kopi rendang yang berwarna coklat kayu manis 
kehitaman, dengan biji kopi mengalami dua tahap proses 
penting yaitu penguapan air pada suhu 100
0





C. Pada tahap pyrolisis ini, biji 
kopi akan mengalami perubahan-perubahan kimia antara 
lain pengarangan serat kasar, terbentuknya senyawa volatile, 
penguapan zat-zat asam, terbentuknya zat beraroma khas 
kopi serta pengurangan bobot bahan sebanyak 10 %.  
Penyangraian dapat juga dihentikan apabila kopi sudah 
dapat dipecah dengan kedua jari atau kadang-kadang dengan 
menggigit kopi tersebut, hal ini dilakukan berulang-ulang 
untuk mengetahui tingkat kegetasan kopi tersebut. Setelah 
penyangrain selesai, kopi cepat-cepat didinginkan dan 
kemudian digiling. Suhu penyangraian juga mempengaruhi 
keasaman seduhan kopi. Dari seduhan kopi hijau diketahui 
pH 6,0 sampai 6,5. pada tahap “pyrolisis”, pH seduhan kopi 
berubah menjadi 5,5, pada medium roast pH 5,1 dan pada 
dark roast pH menjadi 5,3. kopi dengan hasil penyangraian 
light roast memberikan rasa yang lebih asam dibandingkan 
dengan dark roast.  
Penyangraian bisa dilakukan secara terbuka atau 
tertutup. Penyangraian secara tertutup banyak dilakukan 
oleh pabrik atau industri-industri pembuatan bubuk untuk 
mempercepat proses penyangraian. Penyangraian secara 
tertutup akan menyebabkan kopi bubuk yang dihasilkan 
mempunyai rasa agak asam akibat tertahannya air dan 
beberapa jenis asam yang mudah menguap. Tetapi 
aromanya akan lebih tajam karena senyawa kimia yang 
beraroma khas kopi tidak banyak menguap. Selain itu kopi 
akan terhindar dari pencemaran bau yang berasal dari luar 
seperti bau bahan bakar atau bau gas hasil pembakaran yang 
tidak sempurna. 
 
III. HASIL DAN LUARAN YANG DICAPAI 
Target Luaran dari kegiatan Pengabdian Masyarakat ini 
adalah : 
1) Mengembangkan potensi biji kopi kualitas lokal atau 
pecah sebesar 20 % dari total panen menjadi biji kopi 
sangrai. 
2) Menghasilkan produk biji kopi sangrai sehingga 
diperoleh dengan nilai tambah kotor berturut-turut 
sebesar Rp. 20.000,- per kg-nya. 
3) Membuka peluang kerja baru di bidang pengolahan 
bubuk kopi paling tidak 3 – 5 orang dalam kelompok 
tani.  
4) Mengisi potensi pasar yang jelas dan harga tinggi 
sehingga diperoleh insentif harga.  
5) Memperkenalkan produk biji kopi sangrai di kelompok 
tani lainnya, sehingga dapat dijadikan percontohan 
bagi pengembangan kelompk tani kopi lainnya. 
6) Adanya unit usaha mandiri di tingkat kelompok tani 
kopi “Sumbersalak” berupa produk biji kopi sangrai. 
 
Publikasi media masa telah dilakukan secara online di 
rri.co.id dengan URL (Uniform Resource Locator) yaitu :  
http://rri.co.id/jember/post/berita/562048/ekonomi/sekarwan
gi_sumbersalak_kembangkan_produk_kopi_herbal.html 

































Gambar 2. Publikasi Page 2 Online di rri.co.id 
 
Hasil Kegiatan 
1. Koordinasi dengan mitra 
Tahap pertama kegiatan pengabdian masyarakat 
diawali dengan koordinasi dan pemantapan rencana 
aksi kegiatan bersama mitra pengabdian. Melalui 
koordinasi yang dilakukan, tim pengabdian melakukan 
konfirmasi terhadap kebutuhan prioritas dari mitra 
yang mendesak untuk segera direalisasikan. 
2. Pembuatan Kopi Bubuk Tradisional 
Pembuatan kopi bubuk secara tradisional dinilai 
mampu menghasilkan kopi dengan citarasa dan aroma 
yang sesungguhnya. Hal ini dikarenakan metode 
tradisional memungkinkan karakteristik asli kopi tetap 
terjaga dengan baik. Pada prinsipnya, membuat 
bubuk kopi tradisional bisa dikerjakan melalui 
serangkaian langkah-langkah yang saling berkaitan 
satu sama lain.  
Dimulai dari pemetikan buah kopi, penyortiran buah 
kopi, pengupasan kulit kopi, penjemuran biji kopi, 
penggorengan biji kopi, hingga penggilingan biji kopi 
menjadi bubuk kopi. 
 
 
IV. KESIMPULAN DAN SARAN 
Dengan adanya kegiatan pengabdian masyarakat 
BOPTN pada kelompok tani “Sumbersalak” ini dapat 
menambah pekerjaan pengolahan kopi dan memberikan 
insentif kenaikan harga kopi baik bagi masyarakat maupun 
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